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Crossover-Kiche kombiniert Aromen ohne Grenzen: Italiens Gesehmack, asiatisch
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angehaucht, mexikanisch beeinflusst—da haben Sie einen aufregenden Salat!

Salat mit Puten-Scaloppine,
Tortillas und griinem Pfeffer

Zutaten fiir 4 Portionen

2 Weizentortillas (gibt’s fertig,
etwa im Bio-Feinkosthandel),
100 ml Kokosmilch, 1 EL Mango-
sirup, 1 Limette, 2 EL Olivendl,
Jod- oder Meersalz, 500 g Puten-
brust, Gewiirzmischung fiir
Pfannengerichte, 1 EL Ghee (ge-
klarte Butter, aus dem Asia-
oder Bio-Laden), 3/2 Kopf Frisée-
salat, 2 Rote Zwiebeln (oder
Schalotten, in Ringe geschnitten),
1 Avocado (fein gewiirfelt),

1/2 Ananas und ¥2 Mango (in
feine Scheiben geschnitten),

1 EL griiner Pfeffer (grob zersto-
Ren), 20 g Macadamia-Niisse,
nach Belieben Tomatenstiicke
oder Sprossen zum Garnieren.
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Zubereitung

Weizentortillas im Backofen bei
180 Grad 3 Minuten kross rosten,
dann in kleine Stiicke rupfen. Ko-
kosmilch mit Mangosirup, Limet-
tensaft und Olivendl verriihren,

mit Salz abschmecken. Putenbrust
in feine Scaloppine (= Schnitzel)
schneiden und mit der Gewdiirzmi-
schung abschmecken (etwa Pfeffer,
Chili, Paprikaflocken, Oregano, Thy-
mian). Ghee erhitzen, Scaloppine
kurz anbraten, wenden und noch-
mals kurz braten. Aus der Pfanne
nehmen und mit den Salatzutaten
und Tortillastiicken in eine Schiissel
schichten. Mit Dressing betraufeln
und mit den grob gehackten Maca-
damia-Nissen bestreuen.

So geht's noch schneller

. Tempo-Tipp 1: Ananas und Mango

aus der Dose nehmen, dann kdnnen
Sie gleich drauflosschnippeln.

Tempo-Tipp 2: Morsern, ade: mit
kostlichen Bio-Gewiirzen, fertig aus
der Miihle (etwa Griiner Urwaldpfef-

fer und Cajun Spices von Herbaria).

: Tempo-Tipp 3: Zwiebeln dem Blitz-

hacker tiberlassen (siehe unten).

Fixer Helfer

® Schicker Zwiebel-
hacker aus Klingen-
stahl. Ein Zerkleinerer,
dessen AulReres sich

' sehen lassen kann.
Und hinterher riechen
die Finger nicht nach
Zwiebeln! Von WMF,
um 45 Euro.



